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5I. TINJAUAN PUSTAKA
1.1 Udang dan Limbah Udang
Udang merupakan jenis ikan konsumsi air payau, badan beruas berjumlah
13 (5 ruas kepala dan 8 ruas dada) dan seluruh tubuh ditutupi oleh kerangka luar
yang disebut eksoskeleton.Umumnya udang yang terdapat di pasaran sebagian
besar terdiri dari udang laut.Hanya sebagian kecil saja yang terdiri dari udang air
tawar, terutama di daerah sekitar sungai besar dan rawa dekat pantai.Udang air
tawar pada umumnya termasuk dalam keluarga Palaemonidae, sehingga para ahli
sering menyebutnya sebagai kelompok udang palaemonid. Udang laut, terutama
dari keluarga Penaeidae, yang biasa disebut udang penaeid oleh para ahli
(Menristek, 2003).
Salah satu bahan pakan yang dapat digunakan adalah limbah udang yang
diperoleh dari industri udang beku dan limbah udang dari pasar. Limbah udang
terdiri dari bagian kepala, ekor dan kulit serta udang-udang kecil (Palupi,
2007).Udang dapat kita klasifikasikan sebagai berikut; Klas : Crustacea (binatang
berkulit keras), Sub Kelas:Malacostraca (udang-udangan tingkat tinggi), Super
Ordo: Eucarida, Ordo: Decapoda (binatang berkaki sepuluh), Sub Ordo :
Natantia(kaki digunakan untuk berenang), Famili: Palaemonidae, Penaeidae
(Menristek, 2003)
Udang adalah komoditas andalan dari sektor perikanan yang umumnya
diekspor dalam bentuk beku (Prasetyo, 2004).Udang juga merupakan salah satu
produk perikanan yang istimewa, memiliki aroma spesifik dan mempunyai nilai
gizi cukup tinggi (Ilyas, 1993).Secara morfologi, udang terdiri dari dua bagian,
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(abdomen) yang terdapat ekor di belakangnya.Udang memiliki tubuh yang beruas-
ruas dan seluruh bagian tubuhnya tertutup kulit kitin yang tebal dan keras. Bagian
kepala beratnya lebih kurang 36-49% dari total keseluruhan berat badan, daging
24-41% dan kulit 17-23% (Purwaningsih, 2000).Ordo Decapoda umumnya hidup
di laut, beberapa di air tawar dan sedikit di darat. Udang yang banyak terdapat di
Indonesia yang memiliki nilai ekonomis tinggi antara lain udang windu (Penaeus
monodon), udang putih (Penaeus marguiensis) dan udang dogol (Metapenaeus
monoceros). Udang air tawar yang memiliki nilai ekonomis tinggi antara lain
udang galah (Macrobranchium rosenbergii), udang kipas (Panulirus sp) dan
udang karang (Lobster) (Permana, 2007). Kandungan vitamin larut air yang
terdapat pada udangumumnya adalah B12 dan B6, sedangkan kandungan vitamin
larut lemak yamg cukup tinggi yaitu vitamin A (Irawan, 2006).  Contoh gambar
udang dapat dilihat pada Gambar 2.1 di bawah ini.
Gambar 2.1Udang Windu (Penaeus monodon).
Sumber : Tribun (2009)
Limbah udang mengandung protein kasar sekitar 25-40 persen, kalsium
karbonat 45-50 persen dan kitin 15-20 persen. Selain sebagai sumber yang telah
disebutkan, limbah udang sendiri mengandung karotinoid berupa astaxantin yang
merupakan pro vitamin A untuk pembentukan warna kulit. Gambaran kandungan
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pakan alternatif untuk ternak (Muzzarelli dan Joles, 2000).Limbah udang
merupakan limbah perikanan yang jumlahnya semakin meningkat seiring dengan
meningkatnya ekspor udang.Berdasarkan data Kementrian Kelautan dan
Perikanan tahun 2015, produksi udang nasional mencapai 592.000 ton.Potensi
produksi udang di Indonesia dari tahun ke tahun terus meningkat. Selama ini
produksi udang Indonesia rata-rata meningkat sebesar 13,6% per tahun. Maka
diperkirakan produksi udang nasional tahun 2016 mencapai 756.576 ton. Dari
proses pembekuan udang untuk ekspor, 60-70% dari berat total udang menjadi
limbah (kulit udang) sehingga diperkirakan pada tahun 2016 akan dihasilkan
limbah udang sebesar 529.603 ton. Hal ini menjadikanindustri pengolahan
krustasea menghasilkan sejumlah besar limbah padat berupa cangkang yang
sangat potensial sebagai bahan baku kitin (Wibowo, 2008).
Moelyanto (1979) mengatakan bahwa pemanfaatan limbah udang menjadi
produk udang yang bernilai ekonomis tinggi merupakan contoh yang sangat baik
untuk memperoleh bahan makanan dengan kandungan protein tinggi.Kulit udang
mengandung unsur yang bermanfaat yaitu protein, kalsium dan kitin yang
mempunyai kegunaan dan prospek yang baik dalam industri.Protein dan kalsium
dapat digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan pakan ternak,
sedangkan kitin dapat dimanfaatkan sebagai surfaktan, zat pengemulsi, bahan
tambahan untuk antibiotika dan kosmetik (Knorr, 1984). Gambar limbah udang
dapat dilihat pada Gambar 2.2.
8Gambar 2.2 Limbah udang
Sumber: Dokumentasi Penelitian (2018).
1.2 Tepung Limbah Udang
Menurut Djunaidi dkk, (2009) tepung limbah udang (TLU) terbuat dari
limbah udang sisa hasil pengolahan udang setelah diambil bagian dagingnya,
sehingga yang tesisa adalah bagian kepala, cangkang dan udang kecil utuh dalam
jumlah sedikit. Kualitas dan kandungan nutrisi limbah udang sangat tergantung
pada proporsi bagian kepala dan cangkang udang. Menurut Mirzah, (2007) untuk
meningkatkan kualitas dan memaksimalkan pemanfaatan limbah udang ini, maka
sebelum diberikan pada ternak perlu dilakukan pengolahan, yaitu yang dapat
meningkatkan kecernaan dan menurunkan kandungan khitinnya.Penggunaan
teknologi pengolahan pakan yang tepat guna, untuk tujuanmeningkatkan kualitas
nutrisi limbah udang sangat diperlukan agar pemanfaatan proteinnya maksimal.
Berbagai perlakuan pengolahan dapat dilakukan antara lain perlakuan fisik, kimia
dan biologis serta kombinasinya.
Hasil penelitian Mirzah (2006), menunjukkan bahwa perendaman limbah
udang dalam larutan filtrate air abu sekam (FAAS) 10% selama 48 jam dan
dikukus selama 45 menit dapat menurunkan kitin dari 15,2% menjadi 9, 87% dan
meningkatkan kecernaan protein kasar dari 50% menjadi 70, 50%, sedangkan
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40%, protein kasar 38, 98%, lemak 4, 12%, kalsium 14, 63%, fosfor 1, 75%, dan
asam amino kritis seperti metionin 0, 86% lisin 1, 15% triptopan 0, 35%, serta
retensi nitrogen 66, 13% dan energi metabolis 2204, 45 kkal/kg. Tepung Limbah
Udang hasil olahan dengan  FAAS 10% tersebut lebih baik dibandingkan TLU
tanpa diolah, yaitu dengan kandungan protein kasar 42, 6%, lemak 5, 43%, kitin
15, 24%, retensi nitrogen 55, 23%, energy termetabolis 1984, 87% kkal/kg, dan
kecernaan protein 52, 00%, namun kualiatas TLU olahan itu perlu  dievaluasi
secara biologis melalui pemberian ransum kepada ayam broiler.
Tepung limbah udang mengandung semua asamamino esensial, juga
sebagai sumber asam amino aromatik seperti fenilalanin dan triosin yang
kandungan lebih tinggi daripada tepung ikan, lisin cukup tinggi yaitu 4, 58% serta
sumber asam amino bersulfur (S) dengan kandungan metionin sebesar 1,26%
(Purwatiningsih, 1990). Tepung limbah udang merupakan produk limbah yang
memiliki kandungan nutrien cukup baik, yaitu energi termetabolis sebesar 1190
kkal/kg, protein kasar 43,4%, kalsium 7,05%, dan fosfor 1,52% (Hartadi dkk.,
1990). Menurut Rasyaf (1994) tepung cangkang udang mengandung protein kasar
antara 35 hingga 45% dan mengandung mineral (kalsium, fosfor dan magnesium).
Gambar tepung limbah udang dapat dilihat pada Gambar 2.3
Gambar 2.3 Tepung Limbah udang
Sumber: Dokumentasi Penelitian (2018).
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Bagi unggas bahan pakan ini dapat digunakan sebagai pendamping atau
dikombinasikan dengan tepung ikan dan bahan sumber nabati lainnya. Pada ayam
petelur pemberian tepung cangkang udang di bawah 7% agar tidak menggangu
patabilitas dan aroma.Pada ayam dan unggas pedaging lainnya dapat diberikan
antara hingga 14%. Menurut Fanimo et al. (1996), tepung limbah udang dapat
menggantikan tepung ikan sampai tingkat 66% dari tepung ikan dalam ransum
broiler. Perbandingan kandungan nutrisi antara tepung limbah udang, tepung
limbah udang olahan dan tepung ikan terdapat pada Tabel 2.1
Tabel 2.1. Perbandingan Kandungan Nutrisi Tepung Limbah Udang, Tepung
Limbah Udang Olahan dan Tepung Ikan.
Nutrien TLU tanpa TLU olahan Tepung ikan
diolah
Air (%) 8,96 14,60 8, 21
Bahan Kering (%) 91,04                   86,40                             91,79
Protein Kasar (%)                     39,62 39,48 49,81
Lemak (%) 5,43                     4,09 4,85
Serat Kasar (%) 21,29                   18,71                             1,78
Abu (%)                                    30,82                   30,94                             16,29
Kalsium(%)                              15,88                   14,63                             3,17
Fosfor (%)                                1,90                     1,75                               0,37
Khitin (%) 15,24                   9,48 -
Metionina (%) 1,16                     0,86                               1,58
Lisin (%)   2,02 1,15 3,51
Triptopan (%)                           0,53 0,35 0,59
Retensi Nitrogen (%)               55,23 66,13 77,20
Energi Metabolis (kkal/kg) 1984,87 2204,54                        3080,00
Kecernaan Protein (In vitro) 52,00 70,47 80,62
Sumber: Mirzah dkk, (2006).
Berdasarkan Tabel 2.1. Terlihat bahwa kandungan nutrisi yang dimiliki
oleh tepung limbah udang cukup baik meskipun tidak sebaik yang dimiliki oleh
Tepung ikan.Hal ini memperlihatkan bahwa potensi pada tepung limbah udang
dapat direkomendasikan sebagai bahan pakan pengganti kepada peternak untuk
menggantikan Tepung Ikan karena selain mudah untuk didapatkan, bahan ini
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tentu saja lebih ekonomis dibandingkan bila mengggunakan tepung ikan (Mirzah
dkk., 2006).
2.3 Lama Perebusan
Berdasarkan penelitian Prabandari dkk, (2005),  hasil rata- rata nilai tengah
dapat diketahui bahwa umumnya udang windu lebih tinggi kadar airnya dari pada
udang putih dan semakin lama waktu perebusan kadar airnya semakin rendah, hal
ini disebabkan karena waktu perebusan yang semakin lama sehingga
mengakibatkan banyak air dalam bahan yang menguap. Menurut Standard
Industri Indonesia (SII) mutu kadar air pada tepung udang maksimum adalah
14%. Perebusan pada pembuatan tepung udang adalah untuk memudahkan
keluarnya lemak, karena pada suhu lebih tinggi lemak akan mencair sehingga
akan mudah dikeluarkan.
Hasil penelitian Kalachova et al. (2006) menunjukkan dua spesies ikan
yang ditelitinya memiliki kadar air yang tidak berbeda dengan sampel segar, maka
perlu dilakukan pengolahan untuk membuat perubahan yang lebih bagus dan
mengalami peningkatan setelah perebusan pada suhu 85˚-90˚C selama 10-15
menit. Menurut Prabandari dkk (2005), waktu dan suhu pengolahanpada pakan
ternak dapat berpengaruhi terhadap nilai kadar air suatu bahan pangan, dengan
semakin lama waktu pengolahan tersebut dan semakin tinggi suhu yang
digunakan akan mengakibatkan banyak air dalam bahan pangan keluar.
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2.4 Uji Kualitas Fisik
2.4.1 Warna
Pencampuran pigmen alami asal tumbuhan atau hewan ke dalam pakan
ternak merupakan pilihan yang tepat.Limbah udang berupa kepala atau potongan
kepala dan ekor bisa dimanfaatkan untuk ternak unggas.Selain mengandung
pigmen yang bermanfaat sebagai penguning warna kuning telur juga berguna
untuk pembunuh bakteri karena pada cangkang udang terdapat kitin dan kitosan
yang memiliki gugus amino yang dapat melisis dinding sel mikroba-mikroba
pembusuk.Rata-rata kandungan kitin pada cangkang kering arthropoda adalah 20-
25% (Kusumaningsih dkk.,2003).Berbagai manfaat yang ditemukan dari limbah
udang juga diperkuat oleh Purwakusuma, (2009) yang menyatakan bahwa
astaxanthin merupakan suatu pigmen merah yang terdapat secara alamiah pada
berbagai jenis makhluk hidup.Akumulasi astaxanthin banyak terdapat pada jenis
udang-udangan sehingga menampilkan warna merah.
Menurut Prabandari dkk, (2005), menunjukkan bahwapengaruh lama
waktu perebusan dari dua jenis udang yang berbeda terhadap kualitas tepung
limbah udang putih (penaeus indicus) dan udang windu (penaeus monodon),
dapat dilihat bahwa untuk tingginya nilai rata-rata terhadap spesifikasi warna
terhadap tepung limbah udang windu dengan lamanya perebusan limbah udang
1½ jam, sehingga dihasilkan tepung berwarna merah cerah, bersih dan normal.
Apabila bahan makanan tertentu dipanaskan akan terjadi perubahan warna
menjadi gelap atau coklat yang disebabkan adanya interaksi protein dan
karbohidrat.
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Warna dapat dijadikan indikator penerimaan konsumen selain bau dan
rasa. Warna yang menyimpang akan menyebabkan konsumen tidak akan
memakan makanan yang telah dibuat (Winarno,  2004). Menurut Saleh (2004),
bagian organ tubuh yang berperan dalam pengindraan adalah mata, telinga, indra
pencicip, indra pembau dan indra perabaan atau sentuhan. Kemampuan alat indra
memberikan kesan atau tanggapan dapat dianalisis atau dibedakan berdasarkan
jenis kesan. Kemampuan memberikan kesan dapat dibedakan  berdasarkan
kemampuan alat indra memberikan reaksi atas rangsangan yang diterima.
Kemampuan tersebut meliputi kemampuan mendeteksi (detection), mengenali
(recognition), membedakan (discrimination), membandingkan (scalling), dan
kemampuan menyatakan suka tidak suka (hedonik)
2.4.2 Bau
Indera pembau digunakan untuk menilai bau atau aroma suatu produk
pangan.Aroma adalah rasa dan bau yang sangat subyektif serta sulit diukur,
karena setiap orang mempunyai sensitifitas dan kesukaan yang berbeda.Meskipun
mereka dapat mendeteksi, tetapi setiap individu memiliki kesukaan yang berlainan
(Milgaard et al.,2000).
Evaluasi bau dan rasa masih tergantung pada taste panel.Keragaman
antara individu dalam respon intensitas dan kualitas terhadap stimulus tertentu,
dan pada seorang individu tertentu (oleh karena beberapa faktor luar)
menyebabkan pemilihan anggota panel merupakan hal yang penting (Lawrie,
1995).
Menurut Prabandari dkk, (2005), dapat dilihat bahwa untuk tingginya nilai
rata-rata terhadap spesifikasi aroma terhadap tepung limbah udang windu pada
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lama perebusan 1½ jamkarena aroma khas tepung limbah udang disebabkan oleh
protein pada limbah udang. Fase lewat rigor akan mengalami degradasi protein
oleh enzim otolitik menjadi peptida-peptida dan asam-asam amino bebas.
2.4.3 Tekstur
Tekstur merupakan segi penting dari mutu makanan, terkadang lebih
penting daripada aroma, rasa dan warna.Tekstur paling penting mempengaruhi
mutu makanan lunak dan renyah. Ciri tekstur yang paling sering diacu adalah
kekerasan, kekohesifan dan kandungan air (Deman, 1997).Tekstur juga
merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada waktu digigit,
dikunyah dan ditelan) ataupun dengan perabaan jari (Hastuti dkk,, 1988).
Menurut Prabandari dkk (2005), dapat dilihat bahwa untuk tingginya nilai
rata-rata terhadap spesifikasi tekstur terhadap tepung limbah udang windu pada
lama perebusan 1½ jam tekstur tidak menggumpal, cukup kering dan halus selain
itu, akibat pengeringan akan terjadi pengerutan dimana tekstur tepung limbah
udang akan terlihat lebih kompak. Perubahan konsistensi menjadi sedikit
menggumpal, kurangkering/tidak homogen dan kasar karena perbedaan waktu
perebusan dan suhu optimal pada proses pengeringan.
